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1 UVOD 
 
V začetku 19. stoletja se je začelo trgovanje s kožuhi in krznom nutrij med Južno Ameriko 
in Evropo, kjer so bili predelani za končno uporabo, predvsem v kape in ovratnike. Ko se je 
tržišče krzna porušilo in je gojenje nutrij postalo neekonomično, so jih spustili v naravo. To 
je glavni razlog za pojav nutrije kot invazivne vrste na vseh območjih, kjer se je gojila za 
pridobivanje kožuha in krzna, predvsem v državah, kot so ZDA, Rusija, Poljska, Francija, 
Španija in celo Japonska, Koreja in Iran. Po tem, ko se je tržišče krzna porušilo, je meso 
nutrij začelo pridobivati na vrednosti (Saadoun in Cabrera, 2019).  
 
Meso je eden glavnih proizvodov nutrij in v splošnem velja za zdravo, saj je zelo dober vir 
beljakovin in ima majhno vsebnost maščob in holesterola. Užitni so tudi notranji organi, kot 
so jetra, srce in ledvice. V Aziji in državah Južne Amerike je uživanje mesa nutrij nekaj 
običajnega, medtem ko je ostala svetovna populacija še precej skeptična (Głogowski in 
Panas, 2009). 
 
2 OSNOVNO O NUTRIJAH 
 
Nutrija (Myocastor coypus) je glodalec, ki izvira iz Južne Amerike in živi v vodi ali na 
obvodnih področjih. Od glave do konca repa lahko meri tudi do 100 cm in tehta do 5,4 kg. 
Njena povprečna življenjska doba v divjini je 6,5 let, v ujetništvu pa lahko doseže starost 
tudi do 12 let. Je rastlinojedec, ki se hrani s koreninami, stebli, gomolji in lubjem rastlin v 
vodi in na kopnem. Lahko se prehranjuje tudi z vrtnimi pridelki, kot so korenje, krompir, 
pšenica in detelja. Dnevno zaužije hrane za približno 25 % svoje telesne mase. Prepoznamo 
jo predvsem po tipičnih sekalcih, ki so zaradi vsebnosti železa, oranžne barve (Link, 2019).  
 
Nutrija je sesalec, ki spolno dozori od 3 do 9 meseca starosti. Obdobje brejosti traja 130 dni, 
kar pomeni, da lahko v enem letu samica skoti dve legli in je breja za tretjega. Velikost legla 
je od 2 do 11 mladičev, v povprečju 5. Mladiči so že rojeni z dlako in odprtimi očmi ter se 
dojijo 7-8 tednov. Zanimivo je, da se lahko že 24 ur po rojstvu vzporedno hranijo z 
rastlinami. Posebnost tega glodavca je, da so seski samic tako visoko ob straneh, da lahko 
svoje mladiče doji tudi, če leži na trebuhu ali plava v vodi. Živijo v brlogu, do katerega si 
same izkopljejo rov, ki je lahko dolg tudi do 5 metrov. V brlogu je dominanten samec, z 
dvema ali tremi samicami in njunimi potomci (Link, 2019). 
 
Nutrija je aktivna skozi celo leto, večinoma v mraku ali ponoči. Opazimo jo lahko tudi 
podnevi, kadar ji primanjkuje hrane, ali ko se greje na soncu, če so prisotne nizke 
temperature. Navadno naseljujejo manjše območje in dnevno prepotujejo razdaljo krajšo od 
200 metrov. Zelo redko jih najdemo daleč od vode in po navadi jih opazimo med plavanjem. 
Dobro so prilagojene na življenje v vodi, z očmi visoko na glavi in majhnimi ušesi. Njihove 
zadnje noge so v povprečju veliko večje od prednjih. Na vsaki imajo 5 prstov, s to razliko, 
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da je na zadnjih nogah med 4 prsti prisotna plavalna kožica, kar jim omogoča dobre plavalne 
sposobnosti. Nutrija lahko ostane pod vodo tudi do 10 minut. Občutljive so na nizko 
temperaturo, zato na območjih, kjer površje voda zamrzne za dlje časa, ne živijo (Link, 
2019). 
 
2.1 ZDRAVSTVENI VIDIK  
 
Nutrija in nekatere druge divje živali so lahko okužene z bakterijsko boleznijo tularemija, ki 
je za živali smrtna in se prenaša s klopi, ugrizi žuželk in preko onesnaženih voda. Tularemija 
se lahko prenese na ljudi, če pridejo v stik z okuženo živaljo, uživajo kontaminirano vodo 
ali premalo toplotno obdelano in okuženo meso. Nutrija izloča svoje iztrebke v vodo, kar 
lahko ob zaužitju kontaminirane vode povzroči gripi podobno bolezen. Lahko povzročijo 
tudi tako imenovano ''nutrijsko srbečico'', pri čimer ličinke prodrejo v kožo človeka in 
povzročijo hudo srbečico, ki zahteva zdravniško pomoč. Lahko je tudi prenašalec resnih 
nalezljivih bolezni (Link, 2019). 
 
3 GOJENJE NUTRIJ 
 
Nutrije so ljudje pričeli gojiti zaradi njihovega krzna, pri čemer je njihovo meso veljalo za 
stranski proizvod. Šele, ko je krzno na trgu začelo izgubljati na vrednosti, je meso postalo 
pomembnejši izdelek. Uživanje nutrijinega mesa je v Južni Ameriki nekaj običajnega in se 
je začelo povečevati tudi v Evropi, Rusiji, na Kitajskem in v južnih državah ZDA (Tůmová 
in sod., 2017). 
 
3.1 NAČINI REJE 
 
V Evropskih državah, kot sta Nemčija in Poljska, redijo nutrije na ekstenziven način, ki 
temelji na prehrani z veliko količino zelene krme (poleti) in korenovk (pozimi). V Južni 
Ameriki se redijo intenzivno s krmnimi mešanicami (Głogowski in sod., 2010). Na primer, 
v Urugvaju so pogoste specializirane farme, kjer intenzivno gojijo nutrije za pridobivanje 
krzna, mesa in maščobe, kar tržijo tako na domačem kot tudi na mednarodnem trgu (Cabrera 
in sod., 2007). Intenzivno gojene nutrije imajo večjo telesno maso in maso trupov, zato lahko 
zakol izvedejo pri nižji starosti. V tovrstnih proizvodnih sistemih je masa ob zakolu 
povprečno 4700 g za samce in 4300 g za samice ter jo dosežejo pri 8 mesecih starosti 
(Tůmová in sod., 2017).  
 
Gojenje nutrij za pridobivanje krzna in mesa se večinoma izvaja v strukturiranih skupinah, 
po 10-15 osebkov, pri čemer je namenjena površina na žival 1 m2. Včasih je v okolje 
vključen tudi ribnik, da spodbudi njihovo naravno vedenje. V nekaterih krajih se živali hrani 
izključno z zeleno krmo, kot je trava, korenine, žita, zelena silaža in detelja, včasih z 
dodatkom stročnic. Krma se velikokrat pridela na farmi. Drug način krmljenja živali je s 
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popolno krmno mešanico. Glavna razlika je, da je krmljenje z zeleno krmo cenejše, vendar 
traja dlje časa, da žival doseže telesno maso, ki jo zahteva tržišče. Navadno pri starosti 10-
14 mesecev tehta 5-6 kg. Reja z popolno krmno mešanico je dražja, vendar željeno težo 
dosežejo v 5-8 mesecih. Glede na raziskave mora popona krmna mešanica vsebovati 16 % 
beljakovin, 0,69 % lizina, 0,3 % metionina, 1,49 % kalcija in 0,67 % fosforja. Omenjena 
sestava krme zagotovi željeno rast živali za pridobivanje krzna in mesa željene kakovosti. 
Pri tem je potrebno poudariti, da omenjena prehrana velja za podnebne razmere v Urugvaju, 
kjer je minimalna temperatura v letu 5-7 °C (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
4 TELESNA MASA IN KLAVNOST 
 
Klavnost je v odstotkih izražena vrednost, dobljena iz mase klavnega trupa glede na telesno 
maso žive živali. Zaradi različne prehrane pride do razlik v klavnosti med divjo in gojeno 
nutrijo (Saadoun in Cabrera, 2019). Starost, pri kateri nutrija doseže končno telesno maso, 
se v literaturi razlikuje od 6 do 14 mesecev. Do razlik prihaja zaradi načina reje in razlik v 
prehrani živali. Na primer, v intenzivni reji lahko zakol poteče že od 6. meseca starosti dalje, 
ko je dovolj visoka klavnost in optimalna kakovost mesa (Tůmová in sod., 2017).  
 
Pri odrasli divji nutriji je odstotek klavnosti med 11,7 % in 14,8 %, medtem ko je pri gojeni 
nutriji, krmljeni s predpisano krmno mešanico, med 28,8 % in 32,2 %. Ta odstotek se 
razlikuje tudi pri gojenih nutrijah, krmljenih z zeleno krmo, ki enak odstotek klavnosti 
dosežejo šele pri 13 mesecu starosti. Komercialno gojijo več vrst nutrij, za različne barve 
krzna, kar pa ne vpliva na dobit mesa (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
Nutrije odstavijo od materinega mleka po enem ali dveh mesecih. Po odstavitvi se žival hrani 
z uravnoteženo prehrano do približno 8. meseca starosti. Pri tej starosti je optimalne velikosti 
in teže za pridobitev krzna, glede na trenutne razmere na trgu. Začetna telesna masa živali 
po odstavitvi je približno 1625 g pri samcih in 1490 g pri samicah. Po osmih mesecih reje z 
uravnoteženo krmo, je končna telesna masa okoli 5965 g za samce in 4845 g za samice 
(Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
5 SESTAVA MESA NUTRIJ 
 
5.1 OSNOVNA SESTAVA 
 
Meso nutrij je dragocena surovina za proizvodnjo šunk ali klobas visoke kakovosti. V 
primerjavi z mesom klavnih živali je meso nutrij bogato z beljakovinami in revno z 
maščobami in holesterolom. Tudi vsebnost skupnih maščobnih kislin ustreza vrednostim, ki 
so priporočljive za prehrano ljudi. Glede maščobnokislinske sestave pa meso nutrij vsebuje 
majhno količino pomembnih, večkrat nenasičenih maščobnih kislin in ima visoko razmerje 
med n-6 in n-3, kar pa ni priporočljivo za zdravje potrošnikov. Vsebnost maščobnih kislin v 
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tkivih je zelo odvisna od prehrane živali. Pri krmljenju s popolnimi krmnimi mešanicami je 
v krmi navadno veliko n-6 maščobnih kislin, zato je posledično njihova vsebnost večja v 
mesu gojenih živali v primerjavi z divjimi, ki se hranijo v naravi in imajo večjo vsebnost n-
3 maščobnih kislin (Głogowski in sod., 2010).  
 
Meso nutrij je dietetično, enostavno prebavljivo, ne povzroča alergičnih reakcij, je relativno 
kalorično in ima visoko hranilno vrednost. Fizikalno kemijske analize mesa gojene nutrije 
kažejo, da 100 g mesa  v povprečju vsebuje 73,96 g vode, 5,77 g maščob, 18,45 g beljakovin, 
1,8 g mineralov, 2,05 g kolagena in 71,15 mg holesterola. Meso nutrij je pusto in ima skupno 
vsebnost holesterola primerljivo z mesom drugih vrst živali. Po priporočilih naj bi s prehrano 
zaužili maksimalno 300 mg holesterola na dan, česar z uživanjem običajnih količin 
nutrijinega mesa ne bi prekoračili (Mardari in Leonte, 2016; Saadoun in sod., 2006).  
 
Meso vsebuje vodo in suho snov. V suhi snovi so vse prehransko pomembne snovi, zato je 
razmerje med vodo in suho snovjo zelo pomemben parameter. V mesu nutrije je povprečno 
razmerje voda/suha snov = 2,84/1, voda/beljakovine = 12,81/1, voda/lipidi = 3,19/1 in 
voda/minerali = 14,46/1. Razmerje med vodo in suho snovjo ne sme biti več kot 3/1 za meso 
dobre kakovosti. Pri nutriji je to razmerje povprečno okoli 2,84/1, kar ga uvršča med 
kakovostno meso. Najbolj kakovostno je meso nutrij, starih od 4 do 5 mesecev, ko je 
razmerje voda/suha snov = 3,1/1 (Mardari in Leonte, 2016). 
 
Neodvisno od vsebnosti beljakovin v prehrani, vrste živali in države reje, se vsebnost 
beljakovin v mesu giblje od 19,2-25,5 %. Odstotek je primerljiv med gojenimi in divjimi 
nutrijami in je podoben tudi mesu živali, kot so jagnjetina, kozje, goveje in prašičje meso, 
ter meso gojene divjadi. Glede vsebnosti maščob v mesu divje nutrije se vsebnost razlikuje 
glede na starost in je med 1 % in 1,6 %, medtem ko je vsebnost maščob v mesu gojene nutrije 
med 1,4 % in 8,8 %. Za razliko od vsebnosti beljakovin se vsebnost maščob v mesu močno 
razlikuje glede na različna tkiva, mišice, prehrano in starost živali. Zanimivo je, da krmljenje 
z zeleno krmo ne zagotavlja pustega mesa v primerjavi s popolno krmno mešanico. Vsebnost 
holesterola v mesu divje nutrije je med 29 in 41 mg/100 g mesa. Pri gojeni nutriji, krmljeni 
s krmili, pa je vsebnost holesterola precej večja, in sicer med 64,4 mg/100 g in 
72,7 mg/100 g. Kljub temu pa je ta vrednost primerljiva z drugimi vrstami mesa, kot so 
govedina, jagnjetina, kozje meso, svinjina, piščanec in meso gojene divjadi (Saadoun in 
Cabrera, 2019). 
 
Meso nutrij ima specifičen okus. Glede na do sedaj znana dejstva je celostno gledano najbolj 
podobno mesu kuncev, maščoba nutrije pa spominja na okus svinjske maščobe (Mardari in 
Leonte, 2016).  
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5.2 BELJAKOVINE IN AMINOKISLINE 
 
Najbolj zastopana vezivna beljakovina v mesu je kolagen, v mesu nutrij je njegova vsebnost 
med 1,48 % in 2,62 %. Kolagenska vlakna so brezbarvne podolgovate progaste niti, debeline 
1-12 µm. Vlakno je sestavljeno iz kolagenskih fibril, ki se združujejo v filamente. Kolagen 
postane topen pri toplotni obdelavi nad 60-65 °C. Termostabilnost oziroma topnost kolagena 
je odvisna od števila intra- in intermolekularnih vezi. Več kot je prečnih (intermolekularnih) 
vezi, bolj je meso toplotno stabilno. V aktivnejših mišicah in mesu starejših živali je meso 
trše, kar pomeni, da bo za mehčanje kolagena potrebna višja temperatura toplotne obdelave 
(Mardari in Leonte, 2016). Glede na vsebnost kolagena, je meso nutrij najbolj podobno 
piščančjem mesu, medtem ko je ta odstotek pri govedini in jagnjetini 2-krat višji (El, 1995).  
 
Meso nutrij je odličen vir večine esencialnih aminokislin, kot so lizin, metionin, cistein, 
fenilalanin in tirozin. Te aminokisline so pomembne za rast in razvoj otrok in mladostnikov. 
Z njimi lahko zlasti pri starejših osebah nadomestimo izgubo mišične mase. Na primer, 
dnevna potreba po lizinu, metioninu, cisteinu, fenilalaninu in tirozinu za otroka s telesno 
maso 10 kg se pokrije z zaužitjem 40 g mesa nutrije, za odraslo osebo s telesno maso 80 kg 
pa je potrebno zaužiti 200 g mesa nutrij (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
5.3 MAŠČOBE IN HOLESTEROL 
 
Maščobno kislinska sestava lipidov v mišicah je pomemben dejavnik kakovosti, prehranske 
vrednosti in senzoričnih lastnosti. Danes je vsebnost maščobnih kislin vseh vrst mesa 
pomemben parameter, ki vpliva na prednost in sprejemljivost izdelkov. To je povezano 
predvsem z rezultati raziskav, ki so pokazali, da uživanje določenih maščobnih kislin vpliva 
na nastanek kardiovaskularnih bolezni, kar je negativno za zdravje potrošnikov. Posledično 
je vse vrste mesa potrebno označevati in klasificirati glede na sestavo maščobnih kislin, da 
jih lahko na trgu ponudimo kot varne in prehransko sprejemljive. To velja tudi za meso 
nutrij. Zaenkrat so objavljena večinoma poročila, kjer vsebnost maščobnih kislin v mesu 
nutrij temelji samo na določenih razredih, kot so nasičene, enkrat nenasičene in večkrat 
nenasičene maščobne kisline. S to vrsto analize ne dobimo podatkov o vsebnosti točno 
določenih maščobnih kislin, ki so ugodne ali neugodne za človekovo zdravje (Saadoun in 
Cabrera, 2019). 
 
Skupna vsebnost maščob in holesterola se glede na spol in različne tipe mišic bistveno ne 
razlikuje. Razlike v vsebnosti holesterola in maščob so med divjimi in gojenimi nutrijami. 
Višjo raven tako holesterola kot maščob v mesu gojenih nutrij je možno pojasniti z vplivom 
krme. Glede na ostale vrste mesa je vsebnost maščob in holesterola v mesu nutrij relativno 
majhna, tudi v primerjavi s perutnino (Saadoun in sod., 2006).  
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Vsebnost nasičenih maščobnih kislin (MK) v mesu nutrij je majhna, vsebnost večkrat 
nenasičenih MK pa je v primerjavi z govedino, jagnjetino, piščancem in svinjino večja. 
Večkrat nenasičene MK so dokazano preventivni dejavnik za zmanjševanje ravni holesterola 
in tveganja za nastanek kardiovaskularnih bolezni. Vendar pa prekomerno uživanje večkrat 
nenasičenih maščobnih kislin poveča oksidativne poškodbe tkiva, ki se mu na ta način 
poveča dovzetnost za peroksidacijo lipidov. Meso nutrij vsebuje od vseh MK med 24 % in 
30 % večkrat nenasičenih in, v primerjavi z drugimi vrstami mesa, primerno razmerje med 
večkrat nenasičenimi in nasičenimi MK, ki mora biti med 0,45 in 1. Vendar pa mesu nutrij 
manjkajo pomembne n-3 maščobne kisline, kot sta eikozapentaenojska (EPA) in 
dokozaheksaenojska (DHA) kislina, ki sta ključnega pomena pri preprečevanju določenih 
bolezni. Z dodajanjem DHA in EPA v krmo bi lahko vplivali na vsebnost omenjenih kislin 
v mesu nutrij. V maščobnem tkivu je majhna količina nasičenih in visoka raven enkrat 
nenasičenih maščobnih kislin. Najbolj zastopani sta oleinska, ki predstavlja 32-33 %, in 
linolna, ki predstavlja 25-26 % vseh maščobnih kislin (Saadoun in sod., 2006). 
 
V mesu divje nutrije je vsebnost nasičenih MK pri odrasli živali nekoliko večja kot pri 
mladiču, medtem ko v vsebnosti enkrat nenasičenih MK ni razlik. Vsebnost večkrat 
nenasičenih MK je večja pri mladičih kot pri odrasli nutriji. Vsebnost enkrat nenasičenih 
MK za nutrije stare 5, 6 ali 8 mesecev, krmljene s popolno krmno mešanico, je med 27,4 % 
in 43,6 %. V mesu nutrije stare od 14-16 mesecev, krmljene z zeleno krmo, je delež enkrat 
nenasičenih MK večji, in sicer 47 %. Podobno velja tudi za meso piščanca, svinjino, 
govedino in jagnjetino. Iz zdravstvenega vidika ima meso nutrij, glede vnosa nasičenih 
maščobnih kislin, prednost pred uživanjem mesa prežvekovalcev (Saadoun in Cabrera, 
2019).  
 
5.3.1 Enkrat nenasičene maščobne kisline 
 
Nenasičene MK, v mesu so podvržene procesu oksidacije; tako je meso nutrij, krmljenih z 
zeleno krmo, po eni strani ugodnejše, po drugi pa bolj podvrženo oksidaciji lipidov. 
Dokazano je, da prehrana ljudi, bogata z enkrat nenasičenimi maščobnimi kislinami, 
zmanjša nihanje vsebnosti lipoproteinov z nizko gostoto (LDL) v plazmi in bi lahko 
zmanjšala aterogenost teh lipoproteinov. Najbolj zastopani enkrat nenasičeni maščobni 
kislini v mesu nutrij sta palmitinska (C16:1) in oleinska kislina (C18:1), podobno kot v 
piščančjem in govejem mesu. V mesu nutrij, krmljenih z zeleno krmo, je vsebnost oleinske 
kisline (C18:1) 50 % večja kot palmitinske kisline (C16:1), pri uporabi koncentrirane krmne 
mešanice, pa je bila ta razlika 2-krat ali celo 3-krat večja (Saadoun in Cabrera, 2019).  
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5.3.2 Večkrat nenasičene maščobne kisline 
 
Večkrat nenasičene n-3 maščobne kisline v naših prehranskih razmerah, ko se uživa preveč 
n-6 MK, lahko ugodno vplivajo na znižanje krvnega tlaka in koncentracijo trigliceridov v 
plazmi ter zmanjšajo pojavnost kardiovaskularnih bolezni (Wolfram in sod., 2015). Povečan 
vnos linolne kisline in višje razmerje med n-6/n-3 sta glavna dejavnika tveganja za nastanek 
nekaterih vrst raka, trombotičnih zapletov, apopleksije in alergijskih reakcij. Glede na 
smernice FAO/WHO, bi moralo biti razmerje med n-6/n-3 pod 4 in VNMK/NMK višje od 
0,4. Razmerje med VNMK in NMK se uporablja kot indikator kakovosti maščob v povezavi 
z zdravjem ljudi. Zaželena je večja vsebnost VNMK, vendar je pri tem potrebno upoštevati 
tudi razmerje med n-6/n-3 VNMK, saj je večja vsebnost VNMK lahko predvsem na račun 
izomer n-6 in ne n-3 MK (Migdal in sod., 2013). 
  
Delež VNMK od vseh MK pri mesu 5, 6 in 8 mesecev starih nutrijah, krmljenih s popolno 
krmno mešanico, je med 20,2 % in 30 %. Ta odstotek je večji kot pri govedini, svinjini in 
jagnjetini, hkrati pa podoben kot pri piščančjem mesu. Med VNMK spadajo med drugim 
tudi n-6 in n-3. MK iz družine n-6 so produkti sinteze prekurzorja linolne kisline (C18:2n-
6), medtem ko n-3 MK nastanejo iz prekurzorja alfa-linolenske kisline (C18:3n-3). Teh dveh 
maščobnih kislin živali ne morejo sintetizirati same, zato je nujno, da jih zaužijejo s 
prehrano. Linolna je predstopnja sinteze arahidonske kisline, alfa-linolenska pa sinteze EPA 
(C20:5n-3) in DHA (C22:6n-3). Vse naštete maščobne kisline so prekurzorji za različne 
produkte, kot so prostaglandini in levkotrieni, ki uravnavajo presnovo. V mesu nutrij je 
linolna kislina najbolj zastopana VNMK. Drugi pomembni kislini sta alfa-linolenska in 
DHA. DHA je zastopana v večji meri v mesu nutrij kot pri govedini, vendar je njena vsebnost 
podobna kot pri piščančjem mesu (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
5.3.3 Indeks aterogenosti 
 
Indeks aterogenosti (AI) se pogosto uporablja za določanje stopnje aterogenosti maščobnih 
kislin v prehrani in mora biti čim manjši. V mesu nutrij, starih 5-6 mesecev, krmljenih s 
popolno krmno mešanico, je AI med 0,54–0,73. V mesu 14–16 mesečnih nutrij, krmljenih z 
zeleno krmo, je ta indeks manjši, in sicer od 0,39 do 0,57. V primerjavi z drugimi vrstami 
mesa, neodvisno od prehrane, lahko AI nutrije označimo kot majhen in ugoden za potrošnike 
(Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
5.3.4 Ugotovitve 
 
Krma za nutrije vpliva na maščobno kislinsko sestavo mesa. Rezultati kažejo, da imajo 
intenzivno krmljene živali večjo vsebnost MK, več linolne kisline, precej manj linolenske 
kisline in izrazito večje razmerje n-6/n-3 MK kot ekstenzivno gojene/divje nutrije (Tulley in 
sod., 2000). Čeprav imajo več nenasičenih MK, je lahko to problem v smislu večjega 
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tveganja za oksidacijo, kar je neugodno za zdravje ljudi. Glede na to, da je vsebnost maščob 
v mesu nutrij relativno majhna, pa to ne predstavlja prehranskega problema. Razlike zaradi 
vpliva spola so precej manjše kot razlike zaradi uporabe različne vrste krme (Głogowski in 
sod., 2010).  
 
Meso nutrij lahko označimo kot pusto, z majhno vsebnostjo NMK in bogato z VNMK, zlasti 
z n-6 MK. Z dodajanjem n-3 MK v krmo, bi pripomogli k ustreznejšem razmerju med n-6/n-
3 MK v mesu, ki je odvisno predvsem od prehrane živali (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
5.4 VITAMINI 
 
Po do sedaj znanih raziskavah sta bila v mesu nutrij analizirana vitamina C in A. Generalno 
gledano se meso gojenih nutrij ne šteje kot pomemben vir vitamina C, saj rezultati analize 
kažejo zelo majhne vrednosti. Glede tokoferolov, pa je vsebnost v mesu divje nutrije, 
krmljene z zeleno krmo, v primerjavi z ostalimi živalmi, visoka. Meso 16 mesečne nutrije, 
krmljene z zeleno krmo, vsebuje alfa tokoferola med 3,8 µm/g in 4,2 µm/g, kar je precej več 
od tradicionalnih vrst mesa, kjer je ta vsebnost med 1 µm/g in 3 µm/g. Ta količina pa je še 
vedno premajhna, da bi lahko označili meso nutrij kot pomemben vir alfa tokoferola za 
otroke in mladostnike (Saadoun in Cabrera, 2019).  
 
5.5 MINERALI 
 
5.5.1 Makroelementi 
 
Kalcij sodeluje pri bioloških funkcijah mišic, kosti, živčnega in kardiovaskularnega sistema. 
Je gradnik kosti in zob, ter deluje kot kofaktor v encimskih reakcijah. Vsebnost kalcija v 
mesu nutrije je pri odrasli živali med 40 mg/kg in 60 mg/kg. Meso nutrij je dober vir kalcija 
za ljudi, glede na to, da s 100 g mesa krmljene nutrije pokrijemo približno od 1/3 do 1/2 
priporočenega dnevnega vnosa kalcija za otroke in odrasle. Vsebnost kalcija je približno 
enaka kot pri govedini, jagnjetini ali piščančjem mesu (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
Natrij je pomemben za vzdrževanje ravnovesja telesnih tekočin, krvnega tlaka, delovanja 
ledvic, živcev in mišic. Pomanjkanje natrija je redko, vendar do njega lahko pride v primeru 
diareje, bruhanja ali intenzivnega znojenja. Vsebnost natrija v mesu divje nutrije je med 600 
mg/kg in 740 mg/kg, medtem ko ga je v mesu gojene nutrije od 2150 mg/kg do 2225 mg/kg, 
kar je skoraj 3-krat več. Kljub veliki vsebnosti natrija v mesu nutrij, pa je ta še vedno pod 
zgornjo tolerirano mejo, zato ni problematična za zdravje ljudi (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
Kalij deluje pri vzdrževanju ravnovesja telesnih tekočin, sodeluje pri živčnih funkcijah, 
uravnava delovanje srca in krčenje mišic. Pomanjkanje lahko povzroči utrujenost, suho 
kožo, krče v nogah, šibkost mišic, nihanje razpoloženja, aritmije in upočasni reflekse. 
Vsebnost kalija v mesu nutrije je med 1047 mg/kg in 1112 mg/kg pri 10-18 mesečnih 
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nutrijah, krmljenih s popolno krmno mešanico. Ta raven kalija je relativno nizka, glede na 
raven priporočenega dnevnega vnosa. 100 g mesa nutrije, ne glede na starost živali, zagotovi 
približno 2-3 % potreb zdravega človeka po kaliju. Govedina, jagnjetina, svinjina in meso 
piščanca vsebujejo približno 3-krat več kalija kot meso nutrij (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
Magnezij deluje kot kofaktor pri 300 encimih, sodeluje pri energetski presnovi, sproščanju 
nevrotransmitorjev, funkciji endotelijskih celic in vpliva na mišične in živčne dražljaje. 
Pomanjkanje magnezija se kaže v določenih motnjah, povezanih s staranjem in mišično 
kontrakcijo. V mesu nutrij je magnezija okoli 255 mg/kg mesa. Priporočen dnevni vnos 
magnezija za otroke in odrasle je 1000 mg, zato meso nutrij ni ustrezen vir tega 
makroelementa, vendar je zastopan v podobnih količinah kot v ostalih vrstah mesa (Saadoun 
in Cabrera, 2019).  
 
5.5.2 Mikroelementi 
 
Železo je glavna sestavina različnih funkcionalnih proteinov, kot so na primer hemoproteini. 
Sodeluje pri skladiščenju in transportu kisika. Pomanjkanje povzroči anemijo in zmanjšano 
odpornost na okužbe. V mesu mladičev divje nutrije je vsebnost železa od 11-13 mg/kg 
mesa, v mesu odraslih divjih nutrij pa 19-24 mg/kg mesa. V mesu nutrij, krmljenih z zeleno 
krmo, je vsebnost železa 16-17,8 mg/kg, pri krmljenih s popolno krmno mešanico pa 10,4-
11,4 mg/kg mesa, kar je precej manj. Razlike med vsebnostjo železa v mesu nutrij lahko 
pojasnimo z različnimi sistemi krmljenja. Ne glede na vrsto krme je vsebnost železa med 
10 mg/kg in 18 mg/kg, kar je podobno kot v jagnjetini in piščančjem mesu, vendar manj kot 
v govedini. Glede na potrebe po železu lahko meso nutrij štejemo za dober vir železa v 
prehrani ljudi. 100 g mesa nutrije pokrije 10-20 % priporočenega dnevnega vnosa železa 
(Saadoun in Cabrera, 2019).  
 
Cink je vključen v aktivnost 100 encimov in sodeluje pri zaznavanju okusa. Pomanjkanje 
cinka povzroči anemijo, utrujenost, zaostanek v rasti, dermatitis, rahitis in zmanjšane 
kognitivne sposobnosti pri ljudeh. Povzroča zastoje v rasti, zakasnelo spolno dozorelost in 
povečuje dovzetnost za okužbe. V mesu 16 mesečnih gojenih nutrij, krmljenih z zeleno 
krmo, je vsebnost cinka okoli 24 mg/kg mesa. V mesu nutrij, krmljenih s popolno krmno 
mešanico, pa je ta vsebnost večja, med 36,1-38,7 mg/kg mesa, kar je primerljivo z ostalimi 
vrstami mesa. S povprečno količino zaužitega mesa v obroku pokrijemo 25-50 % 
priporočenih dnevnih potreb po cinku, zato meso nutrij lahko označimo kot dober vir cinka 
(Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
Baker je sestavni del metaloencimov, ki so potrebni za normalno funkcioniranje 
kardiovaskularnega, skeletnega, antioksidativnega in nevrološkega sistema. Pomanjkanje 
povzroči anemijo, levkopenijo, abnormalnost kosti, zmanjšano pigmentacijo kože in las ter 
nevrološke motnje. Vsebnost bakra v mesu gojenih nutrij je med 1,94-2,25 mg/kg, kar je 
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manj v primerjavi z mesom drugih živali, vendar podobno kot pri govejem mesu. S 100 g 
zaužitega mesa nutrij pokrijemo polovico dnevnih potreb po bakru za otroke in tretjino 
dnevnih potreb za odrasle. Meso nutrij je tako dober vir bakra v prehrani ljudi (Saadoun in 
Cabrera, 2019). 
 
Mangan je kofaktor pri delovanju mnogih metaloencimov, ki sodelujejo pri antioksidativni 
zaščiti in metabolizmu aminokislin, lipidov, proteinov in ogljikovih hidratov. V mesu nutrij, 
krmljenih s popolno krmno mešanico, je vsebnost mangana 0,55 mg/kg. Ta vsebnost je 
velika v primerjavi z drugimi vrstami mesa. Glede na priporočene dnevne potrebe po 
manganu, tako kot ostalo meso, tudi meso nutrij ni pomemben vir mangana (Saadoun in 
Cabrera, 2019).  
 
Molibden deluje kot kofaktor. V mesu nutrij je vsebnost molibdena 0,15-0,17 mg/kg. Ta 
raven je 10-krat večja kot pri ostalih vrstah mesa. To je zelo nepričakovana informacija in 
jo je potrebno še raziskati, preden lahko meso nutrij označimo kot pomemben vir molibdena 
(Saadoun in Cabrera, 2019).  
 
Nikelj je kofaktor različnih presnovnih encimov. Vendar se ob zaužitju prevelikih količin 
niklja lahko pojavi ekcem na različnih delih telesa. Da se izognemo negativnim posledicam, 
moramo uživanje niklja omejiti pod kritično mejo, ki je 0,3 mg/dan za otroke in 1 mg/dan 
za odrasle. V mesu nutrij je vsebnost niklja med 0,87-1,03 mg/kg. V mesu drugih živali ga 
je precej manj, in sicer od 0,28 mg/kg do 0,63 mg/kg. S 100 g mesa nutrij torej zaužijemo 
10-30 % kritične dnevne vrednosti niklja (Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
Selen je pomemben element v sledovih. Vključuje se v selenoproteine in ima ključno vlogo 
za ohranjanje zdravja, krepi imunski sistem, preprečuje oksidativen stres in ščiti pred 
okužbami. V mesu nutrij je vsebnost selena med 0,18 mg/kg in 0,22 mg/kg. To je razmeroma 
veliko v primerjavi z ostalimi vrstami mesa. Količina selena v mesu je precej odvisna od 
geografskega izvora. Meso iz Amerike je na primer veliko bolj bogato s selenom kot meso 
iz Evrope. Priporočen dnevni vnos za selen je 0,03 mg/kg za otroke in 0,055 mg/kg za 
odrasle. S 100 g mesa nutrij pokrijemo priporočene dnevne potrebe po selenu, kar uvršča 
meso nutrij med dobre vire selena (Saadoun in Cabrera, 2019).  
 
Kobalt je glavna sestavina vitamina B12 in ključen element pri sintezi tega vitamina z 
bakterijsko fermentacijo pri prežvekovalcih. Pomanjkanje B12 v prehrani ljudi povzroči 
tveganje za pojav anemije, imunskih in živčnih motenj. V mesu nutrij je vsebnost kobalta 
približno 0,01 mg/kg. Podobna vsebnost kobalta je tudi v govedini, pri ostalih vrstah mesa 
pa ga je precej manj. 100 g mesa nutrij prispeva v prehrano človeka 1 µg kobalta. Povprečna 
potreba zdravega, odraslega človeka po kobaltu pa je 0,023 mg/kg telesne mase na dan 
(Saadoun in Cabrera, 2019). 
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Podatki kažejo, da je glede prehranske vrednosti meso nutrij primerno za prehrano ljudi. Pri 
tem so bili upoštevani podatki o vsebnosti vseh pomembnih hranilnih komponent. Zaradi 
mineralne sestave je gojena nutrija dober vir železa, cinka, bakra in selena ter vsebuje vse 
potrebno za prehrano ljudi. Pomembno je zlasti železo, ko gre za prehrano žensk in otrok 
(Saadoun in Cabrera, 2019). 
 
6 PRIMERJAVA SESTAVE MESA IN ADIPOZNEGA TKIVA NUTRIJ GLEDE 
NA SPOL IN LOKACIJO  
 
6.1 RAST  
 
Intenzivnost rasti je pomemben dejavnik ekonomske sprejemljivosti starosti živali ob 
zakolu. Intenzivnost rasti nutrij se je zmanjševala s starostjo, predvsem od 6. do 8. meseca. 
Telesna masa samcev se povečuje hitreje kot telesna masa samic, in sicer vsak mesec se je 
povečala za približno 13 %, pri samicah pa samo za 6 %. Pri raziskavi se je bistvena razlika 
med spoloma pokazala od 3. do 8. meseca starosti. Pri 3 mesecih so bili samci 16 % težji od 
samic, pri 7 mesecih 22 % in pri 8 mesecih 26 %. Spolni dimorfizem pri intenzivnosti rasti 
nutrije igra zelo pomembno vlogo. Razlike med spoloma intenzivno gojenih nutrij se 
pojavijo že pri 3 mesecih in se s starostjo samo še povečujejo. Rast samic se je znatno 
zmanjšala, konzumacija hrane pa povečala od 6. meseca dalje. Samci pa so pozno spolno 
dozoreli. Odstotek klavnosti in barva mesa nista odvisni od spola in starosti nutrij ob zakolu. 
Starost in spol nutrij sta tudi glavna dejavnika, ki vplivata na velikost mišičnih vlaken. 
Nutrije, gojene v intenzivnem sistemu, se zakoljejo pri 6 mesecu starosti, ko dosežejo želeno 
klavno maso in optimalno kakovost mesa. Z manjšanjem starosti ob zakolu zmanjšamo 
porabo krme in s tem povečamo ekonomičnost gojenja nutrij (Tůmová in sod., 2017).  
 
6.2 VSEBNOST MAŠČOB 
 
Nutrije, vzrejene na specializirani farmi v Urugvaju, imajo skupno vsebnost lipidov med 
1,41 g/100 g in 1,84 g/100 g, skupno vsebnost holesterola med 70,1 mg/100 g in 
72,2 mg/100 g ter skupno vsebnost proteinov med 19,56 g/100 g in 22,34 g/100 g pri samcih 
in samicah (preglednica 1). V skupni vsebnosti lipidov, holesterola in proteinov ni bilo 
bistvenih razlik med spoloma (Saadoun in sod., 2006).  
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Preglednica 1: Vsebnost (povprečje ± standardni odklon) holesterola, lipidov in beljakovin v mesu 
gojenih nutrij (Saadoun in sod., 2006) 
Parameter  
Meso (n = 5) Maščobno tkivo (n = 5) 
prsna mišica mišice stegen trebušno podkožno 
Spol  ♂ ♀ ♂ ♀ ♂ ♀ ♂ ♀ 
Holesterol  
(mg/100 g)  
72, 2 
± 1,4 
71,4 
± 1,2 
70,1 
± 3,0 
72,7 
± 1,7 nd nd nd nd 
Maščobe 
(g/100 g)  
1,78 
± 0,22 
1,84 
± 0,38 
1,41 
± 0,15 
1,56 
± 0,10 
82,82 
± 3,23 
86,98 
± 1,67* 
81,98 
± 1,95 
83,18 
± 3,49 
Beljakovine  
(g/100 g) 
22,34 
± 0,43 
22,05 
± 0,98 
19,56 
± 0,19 
20,87 
± 1,9 nd nd nd nd 
nd, ni določeno; ∗, P < 0,05 med ♂ in ♀ 
 
Iz preglednice 1 je razvidno, da se vsebnost holesterola med prsno in stegensko mišico ter 
spoloma ne razlikuje značilno. Vsebnost holesterola je bila pri divjih nutrijah manjša 
(36 mg/100 g; Tulley in sod., 2000) kot pri gojenih. Tudi pri vsebnosti maščob v prsni in v 
stegenski mišici med spoloma ni značilnih razlik. Večji vsebnosti holesterola in skupnih 
maščob sta bili dokazani v mesu gojenih nutrij v primerjavi z mesom divjih nutrij, kar lahko 
razložimo z vplivom različne krme. Vsebnosti holesterola in skupne maščobe sta v 
primerjavi z drugimi vrstami mesa relativno majhni. Vsebnost lipidov v abdominalnem 
maščobnem tkivu je precej večja pri samicah kot pri samcih, v podkožnem maščobnem tkivu 
pa ni bilo razlik (Saadoun in sod., 2006).  
 
6.3 MAŠČOBNOKISLINSKA SESTAVA 
 
6.3.1 Mišično tkivo 
 
Mišici z največjo hranilno vrednostjo sta prsna in stegenska, zato so Saadoun in sod. (2006) 
izvedli analizo maščobnokislinske sestave njunih lipidov. Vsebnost skupnih nasičenih, 
enkrat nenasičenih in večkrat nenasičenih MK je pri stegenskih in prsnih mišicah značilno 
večja pri samicah kot pri samcih, z izjemo enkrat nenasičenih MK v prsnih mišicah, kjer je 
razlika neznačilna. Vsebnost večkrat nenasičenih n-6 in n-3 MK v prsni mišici je v mesu 
samic značilno večja kot pri mesu samcev (preglednica 2). Subkutano adipozno tkivo pri 
samicah je vsebovalo več nasičenih in enkrat nenasičenih MK kot pri samcih. Medtem ko je 
imelo adipozno tkivo samcev več večkrat nenasičenih MK kot adipozno tkivo samic. Prsna 
mišica vsebuje značilno več lavrinske (12:0), miristinske (14:0) in palmitinske kisline (16:0) 
pri samicah kot pri samcih. Pri vsebnosti stearinske (18:0) in oleinske (18:1) kisline razlik 
med spoloma ni. Arahidonska (20:4n-6) in dokozaheksaenojska (DHA; 22:6n-3) kislina sta 
bolj zastopani v prsni mišici samic kot samcev. Eikozapentaenojska (EPA) in linolenska 
kislina sta pod mejo detekcije (Saadoun in sod., 2006).  
  
Bertoncelj T. Meso nutrij kot alternativni vir beljakovin.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
13 
Preglednica 2: Maščobnokislinska sestava (povprečje ± so) mesa nutrij (Saadoun in sod., 2006) 
Mišica  Prsna mišica (n = 5) Stegenska mišica (n = 5) 
MK (mg/100 g) Spol  ♂ ♀ ♂ ♀ 
12:00 1,24 ±0,15 2,21 ±0,46*** 1,55 ±0,16 1,57 ±0,10 nz 
14:00 40,67 ±5,05 63,55 ±13,24*** 13,85 ±1,45 31,04 ±1,98*** 
16:00 251,7 ±31,3 381,1 ±79,4*** 185,2 ±19,44 326,8 ±20,8*** 
16:1n-7 102 ±12,7 163,4 ±34,0*** 43,83 ±4,60 105 ±6,69*** 
16:4n-1 4,1 ±0,51 6,81 ±1,42*** 8,34 ±0,87 11,6 ±0,74*** 
16:4n-3 3,57 ±0,44 5,34 ±1,11** 6,08 ±0,64 1,88 ±0,12*** 
17:00 4,64 ±0,57 5,15 ±1,07 nz 3,96 ±0,41 5,64 ±0,36*** 
17:01 4,64 ±0,57 5,34 ±1,11 nz 2,97 ±0,31 5,33 ±0,34*** 
18:00 96,51 ±12,0 119 ±24,8 nz 113,3 ±11,9 165,3 ±10,5*** 
18:1n-7 34,43 ±4,28 45,49 ±9,48* 33,37 ±3,50 55,97 ±3,56*** 
18:1n-9 280,6 ±34,9 340,2 ±70,9 nz 127,5 ±13,4 222,2 ±14,1*** 
18:2n-6 244,7 ±30,4 311,7 ±64,9 nz 170,7 ±17,9 239,9 ±15,3*** 
18:3n-3 nd nd nd 2,66 ±0,17** 
20:00 1,6 ±0,20 1,84 ±0,38 nz 0,84 ±0,09 1,72 ±0,11*** 
20:1n-9 3,74 ±0,46 2,94 ±0,61* 1,69 ±0,18 5,01 ±0,32*** 
20:2n-6 3,03 ±0,37 4,79 ±0,99** 3,25 ±0,34 nd** 
20:3n-6 nd nd nd 4,23 ±0,27** 
20:4n-6 20,15 ±2,50 38,86 ±8,09*** 34,36 ±3,60 42,8 ±2,72*** 
20:5n-3 nd nd 1,98 ±0,21 3,29 ±0,21*** 
22:1n-11 nd nd 3,82 ±0,40 9,72 ±0,62*** 
22:1n-9 3,74 ±0,46 6,07 ±1,26** 2,83 ±0,29 nd** 
22:4n-6 4,1 ±0,51 7,13 ±1,49** 5,79 ±0,61 nd** 
22:5n-6 2,32 ±0,29 5,15 ±1,07*** 2,97 ±0,31 3,14 ±0,20*** 
22:5n-3 1,78 ±0,22 2,58 ±0,53* 2,12 ±0,22 2,19 ±0,14 nz 
24:00 1,07 ±0,13 0,92 ±0,19 nz 1,13 ±0,12 nd** 
22:6n-3 0,89 ±0,11 1,29 ±0,27* 2,68 ±0,28 nd** 
Σ NMK 433,2 ±53,8 573,8 ±119,5* 331,8 ±59,8 532 ±33,9*** 
Σ ENMK 429,2 ±53,3 492,5 ±186,3 nz 215,7 ±22,9 403,3 ±25,7*** 
Σ VNMK 284,6 ±35,2 395,7 ±85,7* 238,3 ±25,0 311,7 ±19,8*** 
Σ n-3 6,24 ±0,77 9,2 ±1,90* 12,88 ±1,40 10,03 ±0,65*** 
Σ n-6 274,4 ±34,1 367,6 ±76,6* 217 ±22,7 290 ±18,5*** 
Σ MK 1147 ±142,4 1461,9 ±343,3 nz 785,7 ±107,6 1247 ±79,4*** 
n, št. nutrij; so, standardni odklon; nd, ni določeno; nz, neznačilno; ∗, P < 0,05, ∗∗, P < 0,01; ∗∗∗, P < 0,001 med ♂ in ♀ 
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V stegenski mišici je količina miristinske, palmitinske, stearinske, oleinske, linolne in 
arahidonske kisline ter EPA pri samicah bistveno večja kot pri samcih. Linolenska je bila 
določena le pri samicah, DHA pa le pri samcih. Skupna količina MK v stegenski mišici je 
znatno večja pri mesu samic kot samcev. Enako velja za nasičene, enkrat nenasičene in 
večkrat nenasičene MK (Saadoun in sod., 2006; preglednica 2). 
  
Preglednica 3: Nekateri pokazatelji prehranske vrednosti maščob, povezani s prehrano ljudi, v mesu in 
maščobnem tkivu nutrij (Saadoun in sod., 2006) 
Parameter (ut.% 
od skupnih MK) 
Meso (n = 5) Maščobno tkivo (n = 5) 
prsna mišica mišice stegen trebušno podkožno 
Spol  ♂ ♀ ♂ ♀ ♂ ♀ ♂ ♀ 
NMK 37,76 39,25 42,22 42,66 27,52 26,97 27,65 27,51 
ENMK 37,42 33,69 27,45 32,34 44,19 46,25 42,62 47,68 
VNMK 24,81 27,06 30,32 24,99 28,28 26,78 29,72 24,80 
VNMK/NMK 0,65 0,69 0,72 0,58 1,03 1,16 1,07 0,90 
 
Meso samice divje nutrije ima večjo vsebnost nasičenih (260 g/100 g vs. 140 g/100 g), enkrat 
nenasičenih (190 g/100 g vs. 100 g/100 g) in večkrat nenasičenih (110 g/100 g vs. 60 g/100 
g) maščobnih kislin v primerjavi z mesom samca (Tulley in sod., 2000). Glede na vsebnost 
maščob meso nutrij velja za revno z nasičenimi in enkrat nenasičenimi MK (37-42 %, 
preglednica 3) v primerjavi z govedino, jagnjetino in mesom kunca, noja in perutnine. 
Obratno velja za večkrat nenasičene MK, katerih vsebnost je velika v primerjavi z mesom 
kunca, piščanca, noja in purana (Horbañczuk in sod., 1998; Paleari in sod., 1998; 
Ponnampalam in sod., 2002; Ramirez in sod., 2005). Razmerje med večkrat nenasičenimi in 
nasičenimi MK naj bi bilo med 0,45 in 1 (Ramirez in sod., 2005), kar meso nutrij (0,58-0,72) 
uvršča med primerno za zdravje ljudi (Saadoun in sod., 2006). 
 
6.3.2 Adipozno tkivo 
 
V trebušnem maščobnem tkivu je bistveno več lavrinske (121,8 mg/100 g vs. 99,38 mg/100 
g) in miristinske (2852,9 mg/100 g vs. 2078,8 mg/100 g) kisline pri samicah, več pa je 
palmitinske (9217,9 mg/100 g vs. 8567,5 mg/100 g) in stearinske kisline (3544,7 mg/100 g 
vs. 2887,7 mg/100 g) pri samcih. Vsebnost linolne (14708 mg/100 g vs. 13664 mg/100 g) in 
arahidonske (99,38 mg/100 g vs. 78,28 mg/100 g) kisline je večja pri samcih, vsebnost EPA 
(52,18 mg/100 g vs. 49,69 mg/100 g) pa pri samicah. Vsebnost nasičenih (15214 mg/100 g 
vs. 14638 mg/100 g) in enkrat nenasičenih (24423 mg/100 g vs. 25102 mg/100 g) MK se 
glede na spol ni razlikovala, obratno pa velja za količino večkrat nenasičenih MK, ki je 
povečana v abdominalnem maščobnem tkivu samcev (Saadoun in sod., 2006).  
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Podkožno maščobno tkivo vsebuje pri samicah več lavrinske (141,8 mg/100 g vs. 90,18 
mg/100 g), miristinske (2268,8 mg/100 g vs. 2279,0 mg/100 g) in palmitinske (12801 
mg/100 g vs. 10190 mg/100 g) kisline kot pri samcih. Stearinska (3885,8 mg/100 g vs. 
3019,4 mg/100 g), eikozanojska (123, 0 mg/100 g vs. 99,80 mg/100 g ) in arahidonska (106,6 
mg/100 g vs. 91,50 mg/100 g) so v bistveno večji meri zastopane v podkožnem tkivu samcev. 
Pomembni n-3 maščobni kislini, EPA in DHA, sta v subkutanem adipoznem tkivu pod mejo 
detekcije. Subkutano adipozno tkivo samic vsebuje več skupnih (71467 mg/100 g vs. 61089 
mg/100 g) in enkrat nenasičenih (34079 mg/100 g vs. 26037 mg/100 g) MK kot meso 
samcev, pri vsebnosti večkrat nenasičenih n-3 in n-6 pa ni razlik. Če sočasno pogledamo oba 
tipa maščobnega tkiva, v povprečju vsebujeta približno 33 % oleinske (18:1) in 25 % linolne 
(18:2n-6) kisline. Prav tako ima maščoba nutrije v trebušnem in podkožnem maščobnem 
tkivu dobro razmerje med večkrat nenasičenimi in nasičenimi MK. Vse te ugotovitve kažejo, 
da lahko razmislimo o možni tehnološki in kulinarični uporabi teh maščob (Saadoun in sod., 
2006).  
 
Na osnovi pridobljenih podatkov so avtorji Saadoun in sod. (2006) zaključili, da je meso 
nutrij pusto, z majhno vsebnostjo skupnega holesterola. V primerjavi z ostalimi vrstami mesa 
vsebuje meso nutrij malo nasičenih in veliko večkrat nenasičenih MK. Glede na količino 
mesa in vsebnost hranil je najpomembnejši del nutrije stegenska mišica. Meso samic v 
primerjavi z mesom samcev vsebuje večjo vsebnost večine maščobnih kislin. Subkutano 
adipozno tkivo samic je imelo večjo vsebnost nasičenih in enkrat nenasičenih MK, medtem 
ko je imelo adipozno tkivo samcev več večkrat nenasičenih MK. Skupna vsebnost maščob 
je večja v mesu samic in starejših živali kot v mesu samcev (Saadoun in sod., 2006). 
 
7 PRIMERJAVA MESA NUTRIJE IN KUNCA 
 
V zadnjih letih narašča trend zanimanja za meso z majhno vsebnostjo maščob in holesterola 
ter veliko vsebnostjo beljakovin, mineralov in vitaminov. Tako meso nutrij kot zajčje meso 
izpolnjujeta te zahteve. Na rast živali in s tem povezano klavnost vplivajo poreklo, podnebje, 
pogoji in način reje ter prehrana (Tůmová in Hrstka, 2013). Vzhodnoevropske države, kot 
so Nemčija, Poljska, nekdanja Češkoslovaška in Sovjetska zveza, so bile največje 
proizvajalke krzna nutrij, ki so bila znana po svoji mehkobi in kakovosti. Njihovo meso je 
veljalo za stranski proizvod in je imelo slabo tržno vrednost. Kljub temu je bila njegova 
uporaba, predvsem na zahodnem delu Poljske, zelo razširjena. Potrošniki danes strmijo k 
uživanju mehkega, nežnega mesa, bogatega z vitamini in minerali ter pozitivnim učinkom 
na zdravje. Meso nutrij vsebuje vse želene komponente in lastnosti, z izjemo nizke vsebnosti 
dolgoverižnih n-3 MK. Glede na raziskave imajo visoko prehransko vrednost tudi notranji 
organe nutrije, kot so srce, ledvica in jetra (Migdal in sod., 2013).  
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7.1 KLAVNOST 
 
Nutrije so v povprečju stare 8 mesecev, ko krzno doseže želeno kakovost, telesna masa pa 
se giblje od 3500 g do 5500 g. Pri kuncih je želena telesna masa ob zakolu odvisna od 
genotipa. Na primer, nekateri genotipi kuncev jo dosežejo pri 75 dneh starosti, ko tehtajo 
približno 2,5 kg, čistokrvne pasme pa pri 3 mesecih. Klavna teža je najpomembnejši 
indikator ekonomičnosti določene živali v mesni industriji in je odvisna od starosti, spola, 
načina reje in predvsem prehrane. Pri nutrijah se delež klavnosti giblje med 60 in 64 %, pri 
kuncih pa od 57 do 61 % žive telesne mase živali. Masa trupov nutrij je navadno od 1500 g 
do 1600 g, pri čemer je delež užitnih stranskih produktov 5-7 %. Mednje sodijo jetra (80-
300 g), srce (10-30 g) in ledvica (20-40 g). Pri kuncu jetra tehtajo od 80-100 g, srce od 7-
10 g in ledvica od 15-20 g, pri čemer je delež omenjenih užitnih stranskih produktov od 
5-6 %. Našteti notranji organi imajo pri nutrijah nekoliko večjo maso kot pri kuncih, pri 
čemer pa je njihov delež primerljiv (Tůmová in Hrstka, 2013). 
 
7.2 KEMIJSKA SESTAVA 
 
Meso gojenih nutrij v 100 g vsebuje povprečno 67-70 g vode, 20-21 g beljakovin, 4-10 g 
maščobe in 70-72 mg holesterola. Del telesa z največjo hranilno vrednostjo pri nutrijah so 
stegna, ki v povprečju vsebujejo veliko beljakovin (21,4-22,9 g/100 g), malo maščob 
(1,83-2,07 g/100 g) in holesterola (69,9-71 mg/100 g). Meso stegenske mišice ima tudi 
precej majhno vsebnost nasičenih in enkrat nenasičenih MK, medtem ko je delež večkrat 
nenasičenih MK velik (30-40 %). Od skupnih MK je približno 33 % oleinske kisline (C18:1) 
in 25 % linolne kisline (C18:2n-6) (Tůmová in Hrstka, 2013). 
 
Meso kuncev je belo meso, lahko prebavljivo in s finimi vlakni. V povprečju vsebuje 100 g 
mesa 63,6-76,8 g vode, 18,1-23,7 g beljakovin, 6,8 g maščob in 45-90 mg holesterola. V 
primerjavi z mesom nutrije, vsebuje kunčje meso manj večkrat nenasičenih MK (Tůmová in 
Hrstka, 2013). Kljub temu je razmerje med večkrat nenasičenimi in nasičenimi MK širše in 
razmerje med n-6/n-3 VNMK ožje pri mesu kunca kot pri mesu nutrij, kar je koristnejše za 
zdravje potrošnika (Migdal in sod., 2013). 
 
7.3 VSEBNOST AMINOKISLIN 
 
Vsebnost aminokislin med mesom nutrij in kuncev je primerljiva, vendar ima meso nutrij 
večjo vsebnost glutaminske kisline. Glutaminska kislina vpliva na naravno okrepljen okus 
mesa, kar iz prehranskega vidika ne igra pomembne vloge, je pa senzorično lahko meso 
nutrij zato bolj sprejemljivo za potrošnika. Meso kuncev vsebuje več esencialnih in semi-
esencialnih aminokislin v primerjavi z mesom nutrij (Migdal in sod., 2013).  
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7.4 VSEBNOST MAŠČOB 
 
Optimalna vsebnost maščob, ki jo želijo potrošniki, ne sme presegati 3 %. Meso divjih 
kuncev (0,70-1,41 g/100 g) ima manjšo vsebnost maščob kot meso nutrij (3,12-7,83 g/100 
g, Migdal in sod., 2013; 1,84-1,78 g/100 g, Saadoun in sod., 2006). Vsebnost maščobe v 
mesu nutrij je pogojena z starostjo, spolom in načinom reje živali. S starostjo vsebnost 
maščob narašča, prav tako je večja pri samicah kot pri samcih. Raziskave različnih načinov 
reje nutrij so pokazale, da ima meso divjih nutrij manjšo vsebnost lipidov kot vzrejenih. 
Količini beljakovin in maščob variirata glede na vrsto mišice. Na večjo vsebnost maščobe v 
mesu vpliva omejen bivalni prostor, visoko energijska krma in starost živali ob zakolu 
(Migdal in sod., 2013). 
 
Rezultati raziskav so pokazali, da je pri kuncih, ki se hranijo z zeleno krmo, proizvedeno na 
farmi, razmerje n-6/n-3 VNMK ugodnejše in da vsebujejo manj holesterola, kot kunci, 
krmljeni s krmnimi mešanicami. Način prehrane živali vpliva na vsebnost n-6 in n-3 VNMK. 
Meso nutrij, krmljenih s svežo zeleno krmo v ekološki reji, ima ugodnejše razmerje n-6/n-3 
(2,97 samice in 2,61 samci) kot meso tistih, ki so bile rejene na konvencionalen način 
(približno 29) (Saadoun in sod., 2006; Migdal in sod., 2013).  
 
Meso nutrij je v primerjavi s kunčjim mesom nežno, ima visoko hranilno vrednost in manjšo 
vsebnost enkrat nenasičenih MK (42,31-43,64 g/100 g MK vs. 26,64-27,49 g/100 g MK). 
Razmerje med VNMK/NMK je večje (1,15-1,24 vs. 0,71-0,73), razmerje n-6/n-3 VNMK 
(11,22-15,03 vs. 7,55-8,08) pa manjše, ker je z zdravstvenega vidika slabše. Na vsebnost 
MK lahko vplivamo s prehrano živali, zato se ti prehranski pokazatelji razlikujejo med 
ekološko in konvencionalno rejo. Meso nutrij je varno, koristno in je priporočljivo za 
prehrano ljudi (Migdal in sod., 2013). Podobno ugotavljajo tudi drugi raziskovalci (Tůmová 
in Hrstka, 2013). 
 
8 VREDNOST pH  
 
Nutrijo so gojili več let z namenom pridobivanja krzna, pri čemer je bilo meso stranski 
produkt. Tu pride do razlike z ostalimi vrstami živali, ki so jih že od začetka gojili z 
namenom pridobivanja mesa. Glede vrednosti pH, 24 ur post mortem, mišičnino lahko 
opišemo kot bledo, mehko in vodeno (BMV), če je pH < 5,3, kot normalne kakovosti, če je 
pH okoli 5,5 ter kot temno, čvrsto in suho (TČS), kadar je pH > 6,0. TČS mišičnina je 
posledica kroničnega stresa pred zakolom, kar povzroči porabo glikogenskih zalog. Po 
zakolu se vsebnost glikogena v mišicah zmanjšuje, kar vpliva na normalen proces zakisanja 
in vrednost pH mesa ostane visoka (Saadoun in Cabrera, 2019).  
 
Vrednost pH je pomemben pokazatelj kakovosti mesa. Vrednost pH mesa nutrij takoj po 
zakolu in 24 ur post mortem je večja kot v mesu kunca. Po poteku aerobne glikolize, v 24 
do 48 urah post mortem, mora meso doseči pH od 5,4 do 5,8, da lahko govorimo o normalni 
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kakovosti mišičnine. Pri tem ima mišičnina pol odprto mikrostrukturo in tipično barvo za 
posamezno vrsto mesa. Zaradi vrednosti pH lahko govorimo o rahli zakisanosti mesa nutrij 
v primerjavi s kunčjim mesom, kar je lahko posledica manjše vsebnosti glikogena v živi 
živali. Kislost mesa vpliva na sposobnost vezave vode (SVV), občutljivost na kvar, okus in 
barvo. Za kakovostno meso je takoj po zakolu značilen pH 6,1-6,8, čemur pa meso nutrij 
ustreza. Manjša vrednost pH lahko vodi v vodeno meso (BMV), s slabimi spodobnostmi za 
kasnejšo predelavo (Migdal in sod., 2013).  
 
Vrednost pH 6 mesecev starih nutrij, 15 minut po zakolu, je v mišici semimembranosus 6,81 
in v mišici Longissimus dorsi 6,78. Končni pH, 24 ur post mortem, se v mišici 
semimembranosus zmanjša na vrednost 6,13 in v mišici Longissimus dorsi na 6,26. Meso s 
takšno končno vrednostjo pH spada med meso TČS kakovosti (Saadoun in Cabrera, 2019). 
V drugi raziskavi pa je bilo ugotovljeno, da sta vrednosti pH mesa kunca in nutrij primerljivi, 
in sicer povprečna vrednost pH mesa nutrije 24 ur po zakolu je 5,8, kunca pa 5,7 (Tůmová 
in Hrstka, 2013).  
 
Glede na razlike v dobljenih vrednostih pH v različnih raziskavah je potrebno opraviti več 
študij, preden bomo lahko meso nutrij uvrstili med meso s povečano vrednostjo pH. 
 
9 BARVA MESA  
 
Barva je za potrošnike znak svežosti in kakovosti. Na značilnost in intenziteto barve vpliva 
koncentracija barvil, ki vsebujejo skupino hem, kot sta na primer hemoglobin in mioglobin. 
Večja kot je vsebnost teh barvil, bolj rdeča je mišica (Migdal in sod., 2013). 
 
Raziskovalci so analizirali meso 6 mesečnih nutrij, krmljenih s popolno krmno mešanico. 
Izmerjena vrednost L*, ki meri svetlost, je bila med 31,7 in 44,1. To pomeni, da je meso 
temnejše v primerjavi z drugimi vrstami mesa neprežvekovalcev. Vrednost a*, ki meri rdeč 
odtenek, je bila med 7,33 in 11,4, to pa uvršča meso nutrij med rdeče meso. Ta rezultat je 
mogoče pojasniti z vsebnostjo hem barvil, ki so v podobni koncentraciji kot v govejem 
mišičnem tkivu. Glede rumenkastega odtenka je bila izmerjena vrednost b* med 10 in 13, 
kar je manjša vrednost od svinjine (med 15 in 16) in večja od mesa kunca (med 3 in 9) 
(Migdal in sod., 2013; Saadoun in Cabrera, 2019). 
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10 POVZETEK 
 
Po pregledu literature lahko zaključimo, da je meso nutrij primerno za človeško prehrano. V 
povprečju meso gojenih nutrij vsebuje v 100 g 73,96 g vode, 5,77 g maščob, 18,45 g 
beljakovin, 1,8 g mineralov, 2,05 g kolagena in 71,15 mg holesterola. 
 
Meso nutrij je odličen vir beljakovin. Najbolj zastopana vezivna beljakovina je kolagen, 
katerega vsebnost je med 1,48 % in 2,62 %. Mesu daje trdnost, zato ga je potrebno dlje časa 
toplotno obdelovati na temperaturi 60-65 °C. S prehranskega vidika pa je pomembna 
predvsem vsebnost esencialnih aminokislin, kot so lizin, metionin, cistein, fenilalanin in 
tirozin, posebej za rast in razvoj otrok in mladostnikov.  
 
Maščobno kislinska sestava je pomemben dejavnik kakovosti in prehranske vrednosti. 
Generalno gledano ima meso nutrij majhno vsebnost maščob in holesterola, vendar variirata 
glede na režim prehrane. Kljub temu, da pri intenzivni reji z uporabo krmne mešanice, žival 
doseže klavno težo pri nižji starosti, ima meso nutrij, krmljenih z zeleno krmo, manjšo 
vsebnost nasičenih MK in ožje razmerje med n-6 in n-3 VNMK, kar je iz zdravstvenega 
vidika bolj ugodno. Prav tako je bilo dokazano, da meso gojenih nutrij vsebuje več 
holesterola kot meso divjih nutrij. Najbolj zastopani maščobni kislini v mesu nutrij sta 
oleinska, ki predstavlja 32-33 % vseh MK, in linolna, ki predstavlja 25-26 % vseh MK.  
 
Samci imajo v povprečju večjo telesno maso in maso trupov kot samice. Vendar to ne vpliva 
na odstotek klavnosti, ki se glede na spol ne razlikuje. Dokazano je bilo, da meso nutrij 
ženskega spola in starejših živali vsebuje večjo količino maščob kot meso samcev.  
 
Meso nutrij ima specifičen okus, ki je najbolj primerljiv z okusom kunčjega mesa. Tudi glede 
fizikalno-kemijske sestave sta si ti vrsti mesa precej podobni, s to razliko, da je pri mesu 
nutrij nekoliko večji odstotek klavnosti in večja masa notranjih organov. Meso kuncev pa 
vsebuje več esencialnih in semi-esencialnih MK kot meso nutrij. Razmerje med 
VNMK/NMK je pri kuncu širše in razmerje med n-6/n-3 VNMK ožje, kar je koristnejše za 
zdravje potrošnika.  
 
Meso nutrij lahko označimo kot pusto rdeče meso, z nekoliko manj holesterola ter bogato z 
beljakovinami in pomembnimi minerali, kot so železo, baker, selen in cink. Je enostavno 
prebavljivo, ne povzroča alergičnih reakcij in ima visoko hranilno vrednost. 
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